Brokkolileves

Hozzavaldk:

60 dkg brokkoli, 1 fej voroshagyma, 2 dl tejfol, TopMix, pirospaprika, 1 evokanal liszt, 2 dkg
zsir, aprora vagott petrezselyemzold, 1 marék reszelt tészta.

Elkészités:

A brokkolit megmosom, megtisztitom, szétszedem
rozsaira. A hagymat apr6 kockakra vagom ¢€s zsiron
megfonnyasztom, majd rateszem a brokkolit és ova-
tosan keverve, kissé megfuttatom a hagymas zsiron.
Ezutdn meghintem liszttel és petrezselyemmel, ket-
tot-harmat keverek még rajta, majd fél kavéskanal
pirospaprikaval elkeverem és radntdm a tejfolt. Ezzel
is jol elkeverem, és vizzel vagy huslével felontom.
Lefedve, kislangon f6z6m kb. 15-20 percig, mig a
brokkoli szara éppen kezd puhulni. Ekkor beleteszem
a reszelt tésztat és készre f6zom.

Variaciok:
s Naturszelet
A hust csak enyhén s6zzuk, fliszerezziik, majd lisztben megforgatva, enyhén pirosra, ropo-

gosra siitjlik.

“* Vasi pecsenye
A husszeleteket el6z6 este sos, fokhagymas tejbe aztatjuk. Lecsopogtetve paprikés lisztbe
martjuk, és enyhén ropogosra siitjiik.

Langosok

Hozzavaldék:

Egyszeri langostészta:

1 kg liszt, 1 evékanal so, 1 pohar tejfol, 3
tojas, 4 dkg éleszto, 3 dl tej.

Krumplis langostészta:

40 dkg finomliszt, 3 dkg élesztd, 2 fott
krumpli, 1 evoékanal olaj, 1/2 dkg so, 1 dl
langyos tej, olaj vagy zsir a siitéshez.
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